•ご使用中、コード•善込みフラグび異巧に熱 
<なる 

巧焦げ<さいにおいがする 

巧毁歳の一部に割れ、 研こつき 、ゆるみがある 

參その他の異巧や故障がある 


こんな症状のときは、故障 
や事故の防止のため，な 
ず販売店に点横(有料)を 
こ順談ください。 


瓶 I 


オー■ブント-■スタ--保延ま 


游込觸 i 


取扱説明書•本体表示などのま意舍をに従った使用が態で保証期間巧に故障した場合には、無料修理いたします。 
製品と本きをご持参のラえ、お費い上げの跋売店にお申しつけ < ださい。製蟲①ある場所での出張修理や製品輸送 
の場合は、出張料や輸送料などの実費を申し受けまず。 


型客 
• ぉを前 
客，つま巧干 

^_ 

巧お買い上げ目 か販売店あ-住所 

年月 a 

保画間 
お就、上げ日より 


ET-RT8 頁 


本体1年 



•印欄に記入のない墙创ま無効となりまずかも必ずご確認くだホい。__ 

1。 ご転居’ご贈答などで、お買し化ば贩売店にお申しつけできない場合は、鮮社のお客様ご相談窓□に 

お申しつけ < ださい。 

2. 保証期間巧で を 次の場合には有料修理に な D ます。 

(イ) 使用上の誤 日、および改造や 不当な修理に よる 故障および摸傷。 

に)お頁い上げをの輸送 •移數 •巧下などによる巧陣および 損傷。 

(八)义災地霞 •水き •落雷 •その他の天が地変、および公香•おき•ガスき麻化ガスなど)、 異常 g 圧 •指をかの 
使巧發源輝任 • 周波觀 などによる故障 および 損傷。 

(二)一艇家庭用なが(たとえば業務用の長時間巧用、舉蘭•舶舶へのとラ載)(こ使用された場合の故田および損傷。 
(ホ)本書のご巧巧びない場を。 

(へ)本書にお貢しリ:げ年ち日•お客様を•販売店名の記入のない場合あるいは字巧对1きかえ5れた場合。 
(卜) 消耗围などのを換。 

3本含は旨本国巧におしでのみ有効です。 

T 村 S warranty is valid only in Japan . 

4 .本 苗 ま盗難•火がなどの不可抗力扮辨で紛失された場合は、再発巧しすこしませんので大蝴こ保存してくだホい。 

•お皆様にご記入いただいた記載巧密は、保証期間内のサービス活動およぴその後の安全点横活動のために 
利用させてし、ただく場合びございますので、ご了惑:ください。 

•この保詰害は、本含に巧おした期間•条件のもとにおいて巧料修理をお約まずるものです。従つてこの保証害 
によって保証害を発行している者(保詰黃巧者）、およびそれががの事業者に巧するお客樣の法律上の権利 
を制限ずるをのではありませんので、保記期間経過後の修理などについてご不明の場合は、お真い上げの販 
売店または弊社のお密墙ご相談窓□にお圈しをわせください。 

象印 V ホ -C ン裸或貪 a 

〒己3日-8511大眼市：]ヒ!251^お1了目20ま己号巧 (06) 邑35色-24己1 


長年 C 使用©才ープン b — スタ〜®点巧養！ 


ありませんか 
こんな症状は 


の 


ET-RT 型 ©© 


Z^JIRUSHI 

え一つ、 JY —1^ う一 

こ ►• が / A 誠 
SET - RT 85 型 

顧摄説明書•お料理ノート 



® このたびはお買い上げいただき、まことに 
ありびとラございました。 


* 取扱説明害をよ<お読みのラそ、正し<お 
使い<だをい。お読みになコたあとは、大 
切に保存して < ださい。 

保証善つを 



粗<じ 


お使いになるまえに 


ま全上のご注意 . 2 


お願い . 4 

各部のなまえ . 5 

使いち(留動盟麗磯能) . 7 

使い方(タィマ能) . 10 

調理瞬闕頌圏斬ず . 11 

はずし方•つけ方 . 13 

お手入れ . 14 


故睹かなと思ったとを… 

部品•消耗品 . 14 

仕穗 . 15 

ア フターサー ビス . 1呂 

お客様ご相談窓 □. m 

保飄» . mmm 


お料理ノート 


彭料理ノート . 16 

マカ□ニグラタン/アップルパイ/ 

チヨコチジブクッキ…技ナジツクッキー ■/ 
プチシユーク IJ — ム/スポンジケーキ/ 

チ--ズケ-"•キ/スイ'"-トポテト/マドレ--ヌ 























































































































































































































































巧を上のご注意 


避ず猿守り<賠をい 



ここに表した注意事項は、ちなたや他の人々への危害や損害を未然に巧止するをめのものです。 
いずれを安全に関する重要な巧容でず巧で、必ずお守りくだをい。 


A 警告 
A 注意 


取り扱し1を誤った場合、死こまた 
は重傷がを負5ことが患をされる 
鹏を表します。 

取0綴し、营 K つを撮擅,復證がまを 
は物韵續害*3の證生が戀定される 
巧容を羡します。 


A A 記号は、酱告-を意を促ず巧容がをること 
を普ばるをのです。具が的なを意巧容は図の中 

m m や近くに文窜削爱■で轰し熏す。 

S 0 記ち賴、禁比の巧為で教ることお浩ばるお 
のです。具体的な禁止巧容は國を中やおくに文 
禁化きや絵で蔑し患ず。_ 

• 馨語号蛙、巧親を绩 ffii したり黯承したりする 
内容ををげるをのです。頁が的な指を巧容は図 
盧をの中を近<_にち葦を総で表し策す。 

《3物的損害とは、家屋-麵および家畜-ぺジトなどに 
かかむる拖大損害をさします。 


幾1重傷とは,失明•けび•やけど(高湿-低湿）•感電’骨す斤’ 
中毒などで，を適症び残るをのおよび治療に入院•長 
期の通院を要ずるをのをさしまず。 

《2傷害とは,治療に入院-長期の通院を要さないけがや 
やけど，感星などをさします。 



〇 

迫ず離 


異巧•故憤時には、直ちに疲趙を中比ずるそのまま使巧ずると発煙•発火•感语甘びに至る恐れがぁりまず。 

<異な•を障例> 

.コードや差达みプラグが異常に魚くなる.コードに深い傷や哀形がちる 

•焦げくさいにおいがずる •製品の一 m こ割れ•がたつき•ゆるみがある•ビリピリと里気を療じる 
•コードを動かずと、通電した0、しなかった0ずる•タイマーつまみを回してを加熟を開始しなし、など 

このよう M 創ま、ずぐに證应みプラグを抜りて、販売店に愈ず点横•簡を依頼ずる 


巡注意 


凳火を防ぐを饭に次汲よ弓な使い方威しない 

■必黃社に加熱しない 進により発乂ずることがあります。 

■バターやジャムを達ったパンを焼かない 

禁比 油脂や语類を含むものは焦げやすく、/ くンが発火ずることがありまず。 

画 M 中は、本なかろ難れない 謂理物ぜ発火ずることげあります。 

■ I 生の巧•魚やフライなどを直接焼かない。また、フライなど迎の出るをのをトレーなしで加熟しない 

闡理物の油わ^たり、はねて発义する原因にな0まず。 

アルミホイルを使っていてを巧のをれることがあるので、必ずトレーにのはてくだをい。 

■本巧の上にをのをのせた0、本な:の下のずき間にをのを入れて使わない 

本がやをのび変形 • 変質し、火^の原因になりまず， 

■とび S を勵すたまま調理しない 調理物が萬化ずることびありまザ。 

Ab ■ 破ず、<ず强皿をセ:ットずる嫩か功 S 困になりまず。 

■調理物が焼を網から落ちやずい場貪は、おずトレー"を使用ずる 発乂の巧因になりまず。 































お II い 


•! 巧-やジャムを塗っが《ンなどは お 垣しないでくだをい。义 S 傲)原邸〔なります。 

巧 愈惡な上に細熱しなし巧 < だをい。ぶ炎の原茵になでまず。 

♦巧のような調捜物は蕉げやず <、巧食によってはが无ることがおりまず。 

•/ミターロール‘フライ•クッキーなどの酒脂類や療類を含むもの 
. かンドイッチ用の薄切がじ/ 

-薄切功こしたフランスパン . 

.もち.かををぉ 
■生の巧-魚のフ5イなど 

♦ i » i やク巧キンジジ ー h •ケーキ运ジクス巧巧製焼を型は使用しないで < ださし\。 

発火の原留になりまず。 

馨がぉ«のトレーは巧巧しなし ve < だをし1。幾^の原因に招;日萬す。 

発煙•発义した場合は、ずぐにとび良を開けずにタイマーを巧って、善込みプラグを巧き、 
本体が冷めてか豆開けてくだをい。 


•とび5(ガラス)に水をかけないでください。•くず受皿を頸り出したまま通おしをり、焼き箱- 
またとび6とつ手に強い力をかけないでくだ とび S をはずしたまま逍巧しないでください。 

をい。 

とびらのガラスが割れたり本がび故障ずる原因 乂がや故障の原因にな0まず。 

になりまず。 

み卜い…を傷める顧頤になり策ずので次のこと!ま欺ず守つてぐださい。 

* 金属製のへ S ■ ナイフ*ナイ□ンたねしなどを使わないでください。 

* 耐熱容器などをのせると苗ま、あらびじめアルミホイルを敷いてください。 

* 調理物を入れずに通電をしないでください。 

囲閣圓@哥燃拍か3なで風顧鹿驅强巷類：>ぶ3にしでお焼1^だをい。 

(可燃物が木製の覇•家具などの場合） 

乂災の恐れびあ0ます。 ±：^10 cml ：(± 


側方4.日 cmrn ： 


•前ちおよび左ち側方のどち5か 
-- ちは開放して < ださい。 


(30 cm な上) 



(壁に近づけない、障害物などを置かない) 


を方4加 m が上 


^9^ 側方 4.5 cm な上 


(消防法設置基準適合) 


!ビニーがクロスや涅醒製巧親に覇いも康貴など毎場を揉*上記巧棚風■含より 


ま副こ星篇寒■しでくだきい。（觀 


匿•願な擲 
•巧毎属因に 


になります。） 


4 


を邸のなまえ ' 

•この製蟲は、食パンを焼いたりフライの温めなどをずるものでず。国的ながの謂遇はしないで < ださい。 
また業務用として使用しないで < ださい。 


はじめてご巧用になる前に… 


馨ご使用®前に適す•靡内の權窗材を驟目驗いてく賠をい。 

りやにおいが出益ことがありまずが、ご硬胤こともない出なくな双まず, 
* トレーは必ず取0出して < ださい。 



5 





































































る部のなまえ つづを 


层或おぶ 


♦自 キーを 巧ず；■过巧 
自動制こ調裡を巧う機能です。 
加熱時間が離の誠はず。 


/ ム a 度 me v 又ライド s 气％〇 


fN 巧叫■遞 tUlSP - l 。 

•食品の状態や概みの仕城りに砲じて、 
加熱時間や温度を設定して調理を行ラ 
磯能です。 


巧い方 




自動調理なお 





1差込みプ受グをコンセントに差し込む 


2調理物を焼を 《© 中央に均等 
入れる 


ベ 



巧眉品 



トレ-り觀 


(フジ動に) 


©調理鞠を入れないが態での空焼贵ましないでくだまい。 
トレーを偏める概圈にな D まず。 

〇調理物の底画に揽様が X 聰哲がおりまず。 

〇 7ルミホイルを敷くと衝れにくくなりまず。 

ビブやフライなどのあたためは、アルミホイルを指で押 
さ无なびらトレ"-の凸巧状に沿わせて敷 < と、よ日上手に 
仕上び D ます。 

©調理中、トレーのそり具合で音がずることがありまず。 
故障では ありません。 


ヒ—夕—の通■について（巧盾では巧0ません) 


♦庫內が高温になると、漏*調節器が働を、ヒーターが宫動狗に講えたりつい担りして、 
加熱しず蒂ることを防舉まず。比:一夕一が消えていてを酿 PI ではありません。5 

♦羅績で fiOT ずるときな、麵鹽誕顏器觀悲、ヒー■夕一■が網え拉〇ついた D ずる國毅 
が増えるため、調理時闇が撰 < なることがあ日まず。 

廢溫*讚蘭器にぶ D ヒータ ー がついた D 消えた0ず逾隱、 r 方チッ」と音がしまずが、 
故轉で强嚴む乘せん。 


4焼色調節つまみで焼き色を合わはる 


1 . 


ち調理こ応じて旨動調理メニュー 4 ""を押ず 

自動調理メニューキーを押ずと調理がスタートしまず。 

〇卜一■スト•冷凍卜ーストの2枚焼苗お回押してください。 

卿すごとに枚数ランフび移動しまず。） 




駐•團 


メニューキーを巧した獲で、メ ：!：ューゃ巧菊!の裝更巧したいとまは7 

な X 二迁一管 h-XNM 巷！ W る窗、一度瞻字-燕钥 D 段ン:《!]、手順3が郎ジトし濃して備い。 
! i 錯•が臟さ.クラ於の11 d ま吕〇秽綱でき訊 mmommmjKTcm. 


6 でをあが 0 


調理が終了ずると、ブザーが鳴0、自動的にスイッチ妨切れまず。 

© 調理物を取り出すと进ま、トレーが熱くなつてし巧すので、ミトンなどをご使用ください。 


が用をは…巧源キーを巧し、差込みプラグを巧いてください。 

•]- ドを弓 I っおらずにおず差込みフラグを持って巧いてく稅い。 

続けて使用ずる場をは…4へ戻りセットしてください。 


7 










































































































































































巧い方 つうを 




がない•小さし騰 


調理物の種類、個数、大きさ {■» で焼泰 
をが変ねむまず。それぞれの項目を参考 
に、お巧み！!調節してくだをい。 



I 語理物が 
I 多い•大きい場合 


濃い 


摄準匿(大迭法)の調理物が、窩なぃ色に 
焼ける位置を、 r 標準 J で設定していまず。 
攝準是は替顆酉を##にしな搭迭い。 


( 自動調理タニユー（常麵パ:/) ] 

lyj 常溫パン。〜2觀 


好み©*^にをわなる 
輔田通 ■ 



常混の食パン 6 枚切 0 
1 おまたは 2 枚の場合 


m 離辭 W 獻の觀'おきさ.扉をなどによな、焼敵 
焼を跨國を蠻わりまず。 

© 原切おむは上園が歡し巧< 焼げまず。 

© 療棘のをい/でン銭讓 <儀げまず资で rmi 擁に赏わ 
なまず。 

® 糜巧觸通の場潮ま、纔凌哲お数3るごとがあ D まず。 
攝巧調理を始める癖に強と C 撤をしく開けで、靡 
巧を;をまずとラま < 焼けるよラになりまず。 

〇 — 巧焼をの場合は焼を巧の中央に置いてくだをい。 

>調摆時間は袖回の團やすです。 


^ 渡パンは乾燥やにおいがつ<のを防ぐために、 

がむ霞髓方ま 袋などに入れて密封し、変形がせないように 

冷凍庫で保存しまず。 



Je | ■；! 


-(冷凍パン•ビザ•グラタン） 










































































































■がががお im 


皿 


G でをあげり 

タイマーが切れるとブザーが鳴り、自動的にスイッチが切れまず。 

違中祉めると宽據を今婦キ—墅靜して蕾源觀ゎて <だ卸、污巧隨) 
© 調理物を取り出すと苗ま、トレーが熱 < なっていますので、ミトンなどをご使用くだをい。 


0 とび5の上に謂潭物をのせないで < ださい。 

〇サンドイッチ用薄切りパンやフ可ンスパン(謠切り)の卜ーストは焦げやすく、場合によっては 
燃えることがありまずのでご注意ください。 

〇続けて謂理ずる場合、温廬調節器の働きにより、しがらくヒーターがつかないことがあります， 
様子を見なが!5調理時間を麗節してください。 

G 焼き觸か5落ちやすしホ走と•碳がくずれやすいもの•異げこ课れる恐れがあるものはトレー 
を使用しまず。（つきたての也ちなどもトレーを使用しホず。） 

〇巧賊巧冷凍コ□ジケは加熱しすぎると中島が飛び出る恐れがあります。 

0冷凍食品は謂理物の表面の覆を取り除くと、焼きムラびかなくなりまず。 


巧タイマ~牛~を押して調理時間を 
セットし、スタートキ"一を抑ず 

©最大韵30分までセットでをます。〇〜1日分までは日.已分（吕〇锁)刻み、1日分な醫 
は1分刻みでセットでをまず。 

スタートキーを押しを後で、調理時間や涵廣を変おしをいとをほ夕 

な•巧時面、凹!ま、調潰中いつでも曽围に変憂觸康ず。 


□ 


へ 


■脚剖化班ミ|| 


I ブずシユ〜ク U — ム I 
スイー■トポテト 8個使用 

I スポンジヶ…キ 1台- 

子チヨ]チジブクジキ -’ わヴか中- 6個使_庙 

チーズケーキ ^1皿- 

マドレーヌ 6個使用 

溶かしチョコレート1日 Og 使巧 


約17〜19 200つくり方 P . 17數照 

約口〜19 190コく妨 P . 19参照 

約2円〜 3 n 180 つ <0方 P .18 霞照 

約呂〜 9 180 つくりお P . 17彭お 

約吕己〜 3 曰 160 つ < D 巧戶.18彰照 

約 10 〜 13 160 つく妨 mg 参照 

約ち〜ら 80-100 刻んで浅め①耐熱容器に入れます。 


つくりち P .1 S 癸厢 


210 


約2曰〜30 


アツ:7ルパイ 


1誦目日呂の齡♦觸のをち誦してくがい, 


23日 


約 3.5 〜4 


帘販パックをりちち 


太な的 4 cm 、 1本約20日 g ①場合 


250 


約25〜3日 




2本 


焼をいも 


250 


約8〜9 


2個 


ハンバーガー 


つまみを回して温廬をセットずる 


輯理した具をはをみ、アル云ホイルに包 
をまず。 


250 


約呂〜9 


2個 


ホットドツグ 


厚さ約 3 cm の場合。表面 


00 


約を邑〜 3.5 


4個 


フランス八’ンの溫め 


1個約 35 g ①場合 


00 


約2.己〜3 


4個 


バター□-ルの湿め 


源キ^を押ず 


1個約8始の場合 


170 


約7〜8 


使用 


4個 


フライの通め 


1個お吕已居の場合 


200 


約11〜13 


使用 


6個 


調理済み冷凍フライ 


直を！己己 m ①場合 


220 


約10〜12 


使巧 


枚 


冷凍ビザ 


1個お SOg の場を 


250 


約13〜巧 


使用 


4個 


冷漂焼をおにぎり 


麵240邑の齡 

参具び;ををこ!ぎれないぶ5に、グラタン容 


250 


約20〜22 


(使用) 


冷凍グラタン 


2調理物を焼き網®中央に均等に入れる 

©汁の出るものは、トレーをご使巧ください。 

〇トレー肤調理物によって加熱すると、そることがあります。できるだけ調理物を均朝こ置くひ、 
耐熱陶器皿にのせてご使巧 < ださい。 

©調理中、トレーのそり具合で音びずることがありまず。故障ではありません。 



錠图を 






參この篇理時巧昧锅回の時間でず。呂回目な障は揉子を見なげ頁垣節して < ださい。 

が霞畳時圍は、材料の温度•寅•量•種類•入れる容器などによ0かわ0まず©で、横テを見なが S 
お使い<ださい。 


使い方 


1差込みプ受グをコンセントに差し込む 


焼をもの 


あたため 


冷囊品あたため 


10 


11 



























































































































































































巧い方 


タイマ-調理巧能 


^づを 


タイマー謂理なおを上手になおラ! 


田巧時巧について 


©メニューの目やず時閣は材料の湿度•賛‘量- 
容器などによって異な日ます。 


樣子を獻ぷをち謂理時間を謹してくだをい。 


して田理ずるとさは… 


© 毎回、とぴ百を開けて約2か間庫巧ををまし、2回 
目な降はタイマーを短か城〔設定してくださし、。 

•虜触冷盡这ずに連鏡しで調疆すると、 集 mm 

巧を防ぐををに湿風盾節おが街きヒーターがご 
かなレ您とびあり密ず, 

ホの賠化、糊な殺廳巧お、视晒ぶり微が拖が親 <. 
な。を日、加!》^遥になることびぁ orr , 

©加熱不風こなった爆创ま、タイマーを使って 
様ぞを見なが島調理してくださし、。 


.. . 叫 . 山. . 山 


. ... . . 11111 Mi,i.iiiijj|i|i|i _ 

iBiiiiia 


©もちの穩鷄によっては、表願に焼を色がつい 
てを內部が固い場合があります。 

その場合は、そのまま* i 〜2分庫巧に入れて 
おをます。 

©焼を上がったちちは 
焼を網か5ずぐに取り 
出します。 

•置いでぉ< と、撫速翻こむつく場をがあ每東ず。 



©つをたてのもちや自家製のをちは、焼け具合 
を見ながら焼いて < ださい。 


市販のを凍をなを巧<場を 


©はーブ Vh — スタ--■で讀理出巧る冷凍食亂 
を使描してくだをい。 

■漏度讀節器が慟帯、菌語||こ記載の調里時圏より 
擺< 詩摄ことがありまず。 

作巧 

^卜- スタ-で ■ 





規ををがつま沿寒る場をは… 


0焼をるがつき凝ぎる場合は、が料よ D 、 ひと 
まわ D 大さめのアルミホイルを途中でかぶ 
せて焼し、て < だまい。 

〇アルミホイルを値う榻尚は、アルミホイルが 
ヒーターに接触しないぶ引 C 注屬して <ださし、。 

i お g 留曲お因:！:翻 gi : 邸も: i 船 i 醒 i 邵曲曲:叫聞:阁 S 排淵丽磯画:お:お聞聞 

S ? ■纖隣■歷 ilBilBffiB お? 



おがいよう区、 
‘と巧が巧扫る‘ 


肉•おなど巧の出るをのを巧<場合 


©巧が巧び散5ないようにアルミホイルに包み、 
トレーにのせて調理しまず 。一 -- 



とんかつ•コ n ッケ•天ぶ6などの料理を温め 


なおすときを、乃レミホイルに包んで油び熊び 


散 S なし)ようにしてください。 


はずし方 • つけ方 


游ず、麗遂みプラグをコンセントか5抜を、本体が冷めてから始がて <ださい。 


(まずし方 つけ方 


①とび安を半開きにしたが態で絹をが日ち向問!ま出， 
してフック(左を吕力所)か封まずします。 ： 


ぉフック 

霞そのまま焼き網を庫巧の與まて请かに移勘をせて、 
軸か封まずしまず。 


•つけるときは、はずし方の逆の手順で 
フックにはめ&んでください。 




















































































































































































































おを入れ 


(外側と庫内) 
とな S 


hU — 
な SM 



コード 

差该みプラグ 


①をるま湯で薄めた台所用中性洗剤 
を柔6かい巧に含ませ、かたく絞り 
威を取る 

透)水で絞つ te 巧でょ< 威く 

這)乾いた柔らかし巧で 7 j < 気を瓜を取る 


( D 薄めた台所用中性洗剤で洗ラ 
③乾いた巧で水気をよくふを取る 


0) 台所用中性洗剤をめるま漏で薄め 
た中にひたして洗弓 
⑤乾いた巧で水気をよくふき取る 


乾いた桑6かい布でみく 




♦本体•とび S に屬尝氷をかけた日、丸窺いはしな 
いで<だをい。（感電や故障の原因になりまず。） 
♦お手入れ後は忘れずに蹟実にセットして < だ 
さい。（とび5•焼き網.くず受皿） 

参シンナー • ベンジン • みがを横‘台所用ながの 
洗剤•巧白剤などは使わなし巧くだをい。 

また化学ぞラきんを使用ずる場创ま、强く成 
しすこ0長時間勉れさせた0しないでくだをし、。 
(表固を傷つけたり、化学蜜化をおこした D する 
原因になりまず。） 

♦スポンジのナイ□ン茵•を属たむし•ナイロン 
たわしなどは使用しないでください。 

(表面を傷つけまず。） 

•くず愛邸は、こまめにおま入れしてください。 
(巧れたままで使ラとテーブルを焦びす原因に 
な D ます。） 

♦をったあとは十分にが気をふき巧り、よく乾か 
してか5セット<ださい。(がたまり防止のため) 
•とび6の助扱し、1だいねし、にわてく瓶い。 

媛を•故磨の原因になりぎす。） 

•を器號い乾巧樣•食器乾巧器は使用しないで 
くだをい。 





■修理のお問いをわせ前に""度お調べ < ださい。 

症 巧 1^ 原 

差込みプラグ去 
調理物が加熱されない 実に差しのまれ 

(ヒーターが発熱しない） 電源をひ J にし 


原 因 

差込みプラグがコンセントに確 
実に差し孩まれていまずか？ 

姐 函 

確実に差しをんでくだをい。 

電源を r 入 J にしていますか？ 

電源を ITJ にしてください。 

温度圏節器が儀いていまずか？ 

庫巧を冷まして < だ巧い。 

タイマーキーで時間をセットして 
いますか？ 

^»^ジんて < m ^、。 


品蟹满藝品 


•損傷した場合は、新しい部品と交摸馆償）して ( ~~苗■吉 ~i 
くだ乱、。 鄙随ぉ 

獲お覽い衆めの穂には、製歳の型装をご確認の弓え、!^トレ… 
お買い上げの販売店でお燕めくだをい。 - - 

. 柿ームぺージでのご購入は P .1 邑 r 彩密様ご相談窓口」参照） 


識蟲譲号 

7 ■] 召7呂 7-00 




lifi — 





庫內づ■ま（綻 cm ) 




3日分計 


交；齋1 00 V 呂0/6曰 Hz 


1 150 W 


1.2 m 


31.5 X 奥巧31 X 高さ 23.5 


頓26 X 奧行2己 X 高さ8■己 


約 3.8 kg 


•この製品は、日本国巧交流1日 0 V 専用に設計されています。畢源電圧や電源周波数の異なる刻•国では使巧できません。 
また、 ア フターサー ビスもで きません。 

This appliance was designed for use in Japan oniy where the local voltage supply is AC 100V and should 
not be used in other countries where the voltage and frequency vary. 

Af 抬 r sales-s が vice for this appliance is not available outside of Japan. 


アフタ…サ—ビス 






1 * 巧曲應の内容のご確認と保粒のお厢 U ■ 4. 補が巧性能却品 * のな有潮囲は、安旗巧ち 

■ 疵り後 sm 


必ず 「巧売店印およびお两い上げ曰」をご巧巧のラま、お頁 
い上げの巧財風)巧受け巧り、巧客をよくおおみのうえ、大切 
に俯してくたでい。 


巧■をおが品とは、そのおがの樣目目を椎持ずるにめに必沒な部 
をです。 


S . 巧西期間は、お頁い上ば因ぶ01巧間 
包-巧巧をお申しごけをれるとを 


5. 腿巧金の化巧み 


■ 


^お部期聞中夕 

製思に保証害を鑑えて、ぉ異し、上げの販売店にご持黃くだ 
をい。な部害の記载巧容に基づを修理いたします。 


修理将をは、技術料、部品巧、出張巧などで構成されていまず。 
r 技巧得 J は、 該お•あ障箇所のを理および部品交換•讚整-修理 
完了時の点横などの作業にかかる資用でず。 
r 巧晶巧 J は、修理に使用した部品および補助材料巧でず。 
r 出巧 料 j が製品 D 旋場 m ぺ翊睹を碼軒る黯の^です。 


<巧駐巧巧を运 M しているとを务 

修理ずれば使用できる製品は、ご要望により有料修理いた 
します。 


■おをなご自までのが理、分解や改逸ま!拒がにしないで 
<ださい。 


お客様ご巧讀窓口 




修種•お取り扱い•消耗品や部品ご購入などのご相談は、 
まずお買し)上げの販売店にお問し)合わせください。 

ご乾居やご贈答などでお困りの場合、弊社の窓口「お 
客様ご相談センター」にお問い合わは < ださい。 

所を地•電話き号などは変夏になることびありまずの 
で、あをかじめご了萬ください。 


誦ご相談センタ-顯贷織で 01 臘う 


ムぺージ風ご案巧 


部品•消耗品•別売品のご購入専用べ…ジ 

http :// www . 2ojirushi - de - shapping . com / 


受付時固を0日〜口:日日貝雇日〜を雇日游日•黄を巧業日を除く） 

• 巧帯■話 • PHS • IPg 話など(ナビダイヤルがあ!用でをない宙話） 

でのお閔い合わせ . Te ! {06)6356-2451 

•ファクシミリでのお PS し、合わせ . Fax (0 民)635良-色143 

磬ミの r 型を‘お問い合わせ巧客_!と、お客揉の r おを前‘ご住所•ち話 
番号. Fax ま号 J をご記入のうえ、ぉ聞い合ゎせくだをい。 

テ閒 0-0043 大阪闲歴天熟了团9き9号 


おぎ横か5ご提供いただく r おさ前•ご住巧•電話塞号など」は、裳 
扉のアフターサービスおよヴそのをのを全点検活動のために串 ij 用 
させていただぐ屠合がございますのでご了承願います。 


15 


















































































































































J f 夕. . 

薄力粉…ぃ 
牛戳^ . 

編 •こしよラ- 


•- 30 g 
. ’ 3日浸 
这カップ 

• • • •么々 


カットマカ□二 .. 

鶏肉トロ大に切る）-… 
マッシュルーム（薄切り）‘ 
玉ねぎ(みじん切日）…- • 
バタ—粉チ—ズ‘ . 


..50 g 
..7日浸 
.•2日旨 
.- 1/^ 個 
.各適宜 


備廳置 


わ m 、 短径 IQcm 、 
m のグラタン皿使用 


1. カットマカ□二をかためにゆでまず。 

2. フライ;でンに；故ールをじ2 (分置が)を溶かして玉ね 
ぎを炒め、鶏肉を加えて塩•こしよ弓をぶり、マッシュル 
—ムを加充て、最後に1を加充て炒めておをます。 

3. ホワイトソースをつくります。ノて夕一を溶かした錦に 
薄力粉を入れ、焦がさないよラに贼め、牛乳を少しず 
つ加えて木じやくしでまぜなげら、ソースのかたさに 
煮つめて塩•こしよラで味をととのえまず。 

4 . グラタン皿にノ巧一■を薄くめ日、 2 のネオ料を 3 の 7 分目 
の量であえて入れ、さらに残り3分目のホワイトソー 
スをその上にかけまず。 

5,4 の上に粉チーズをふって、トレーの上にグラタン皿 
を一皿または 二 皿のせてトースターに入れ、皿数、グ 
ラタンの量に応じて焼色調節つまみをなわせ自動方 
ニューキー I グラタン 1 を巧します。 

♦焦げ目げ強めにつくので、統こなる場合は途中でアルミホイ 
ルをかぶはるなど期節して < ださい。 


タイマ---*調理メニ ：!• 


湿度調節 呂 1 日 

タイマー25〜30分 
1皿分 •トレーなし 


1でん。がわてホ気をよく切り、皮をむいてへたをとり、 
2〜 3 mm の厚さのし巧よう切りにします。 

Z フライ/じ/に1とコアントロー‘レモン汁‘シナモンを 
入れ、ぶたをして煮ます。りんごがしんな0してをた 
6成たをとり、みし水気の残っているところで砂糖を 
加え、全体をまぜをわせ、水寮がなくなるまで煮た後、 
よく冷まします。 

•りんごを焦がをなしはうに注意してください。 

3. 耐熱皿にノ く夕一を访っておを、そこに耐熱皿よりひ 
とまねり大きく側ずした;てイシートをのせます。 

(勝创脉出した部分 I 棚りとって、上の節切こ使いま巧 
鹽を体に フォー クなどでさして巧をあけまず。 

4 . 冷めた 2 を 3 に入れ、上にパイシートで飾り：: 5 けをして、 
全体に A ケでドリュウルを娩ります。 

5 . 温度調節つまみを匿10に台わせ、タイマーつまみを 
2已〜3日分に合わせ、スタ…トキ…を押します。 

巧!^⑩齡、居〜7巧で皿《«こずる ate ムラが防!炼ず。 

巧陌理の途中、9〜1日巧で离い規巧をがついを5、アルミホイル 
をかぷはてください。 






ブチなトクり-な 


度匿 a り呂個分》 

A I 薄力粉 . 

しべーキングパウダー 
/ . . 

グラ ニュ— 鶴... 

とホ " g 日 •••••••ぃ 

チヨコチップ •••• 

アーモンド‘ < るみ(粗 <をざむ) 


1.ノ《夕一は室温に房して泡立て器でクリームがにねり、 
グラニュー糖を加えてよくすりまぜます。 

呂.とを卵を1にかしずつ加えてよくませます。 

3. みるいにかけた A を 2 に加えて木じやくしで切るよう 
にさっくりとまぜ、生地を2等分しまず。 

それぞれにチ3コチンフとアーモンド•くるみを加えて 
まぜ合わせまず。 

4. アルミホイルを敷いたトレーに、 3 の生地を大さじ 1 
ずつをのイラストのように自個おをます。 

手に薄力粉(分藍が)をつ1乃:生地を上からおさえて、 
己 mm 位の厚さにします。 

日.遍度調節つまみを胃に合わせ、タイマーつまみを 
S 〜9分に合わせスタートキーを巧しまず。 




温度調節20日 
タイマー17〜19分 
] 回分12個•トレー使用 


1. 錦に水•バターを入れて中乂にかけ、沸とうした5薄 
力粉を一度に加えて手早くまぜます。生地がまとまり、 
號底か5はなれた S 火からおろします。 

2. とを卵1個分を1に加えて手早 < まぜ合わせます。 
残りのとを卵をかしずつ加えて、木じゃくしですくっ 
て生地がゆっくり落ちる < らいにします。 

(卵の量でかたさを調節しまず。） 

3 . アルミホイルを敷いたトレーに、 2 のを地を直径約 
3 cm になるように12個おき、め6した指先で形を 
籍是霧欧ををします。 

4. 温度調節つまみをを日可に合わせ、タイマーつまみを 
1フ〜] 9分に合わは、スタートキーを押します。 
(途中でとび6を開けるとシュー皮がしぼむことが 
あ D ます。） 

5. シュ ー 皮に切り目を入れて、お好みでホイップクリーム • 
カスタードク U — ムを詰めていただをます。 


薄力粉城るう)••… 

とき卵 . 

ホイップクリーム— 
カスタードク ll —ム‘- 


温度調! 

を180 

• 口〜 QA 

笠. グイ X 

■] 回分巨 

1 

D 〜过で 

個•トレー使用 












































































































































































































































































































1 .丸型にノて夕一を薄 <、まんべんなくぬ D ます。 

2-ボールに卵を入れ、泡立てます。狱糖は3〜4回に分 
けて加无、白くちった0するまでしっかりと泡立てます。 

3. バニラエッセンス•薄力粉を加え、へ!5でさっくりとま 
せまず。熱い濟かしバターを入れ、手早くまぜ合わせ 
ふ9 0 

4. 丸型に生地を流し入れ、型をゆすって表面をならした 
後、台の上に数回落として生地の空気抜ををしまず。 

5. 温度謂節つまみをすを固に合わせ、タイマーつまみを 
吕5〜30かに合わせ、スタートキーを巧します。 


dm 値徑1浸 G 前の綱副 

卵(室温のもの) . し2個綱に日呂) 

砂糖 . 60g 

薄力粉城るう) .6Qg 

溶かしバタ—撫塩). .. 1日爸 

ノじ:ラエツセンス. . .••..•..か々 

「牛ク U ’ ~■ム . 30日 m し 

A! 砂糖 . -SOg 

飾り用の果物(いちごなど) . 適宜 


•賣理①送中、1分30教〜2をで良い疑きをがつし馆ち、を遇 
よりひとまわい7ルミホイ純かぷせまず • 

巧レミ? THV レがにあ feS ないようにま意して <燃い) 
^^0^16~1燃理をげ^么辨 iey * r 。 


巧ぐしをさして何をついてこなけれ(すできあびりです。 
ずぐこ型かちはずし、 焼を 網の上で巧ましまず。 

日 . A をボールに入れ、ミ K ホ:でをやしなびら泡立て、ホイツ 
プク U - ムをつくります。 

7 .スポンジケーキを横半分に切つたところにホイップク 
リ-■-ムをはさみ、を体にをクリームをめり、果物をか 
ぞ〇まず。 


が巧昭 ft /直鐵卿 cm 、 高を 3 〜 4 日 m 飞 

'クリームチーズ •••••• — •• 200径 

煙温にしてなめらかになるまでまぜる} 

巧巧 ^^^ リ^^^ 

A くヨ~グルト，•••••••••••••••ぃ 50s 

レモン汁 . •••••••••••• ゾ」 だ^じ2 

コアント □ ~ • ••…••…大さじ 

。/卵白 . 2個 

け1砂糖 . 2日控 

^7 

綱かくく/■かて分歡做げ-娜1日 目) とをえておく〕 


1.耐熱皿にノて夕一を多めにめっておき、くだいたクラッ 
カーを庭にまんべんなく置をます。 

呂 . A をボ ー J レに入れ、泡立て器でよくまぜ合わせます。 

3 .別のポールに B を入れ、泡立て器で角（つの）ぴ立つ 
までしっかりと泡立てます。 

4.21 こ 3^ 入れ、泡をこねさなしなラにさっく。とまず。 
5.1 に 4 を入れ、適度調節つまみを [ T 0 司に合わせ、タイ 
マーつまみを2 日〜 3日分に合わせ、スタートキーを 
押します。竹ぐしをさして何をついてこなければで 
をあげりです。 

♦ま茵の焼ををが気になる場合は途中でアルミホイルをかぶせて 
讀節してくだをい。 （20 〜22分をを目やずに） 

* 萬理の途中、9〜11分で皿を前銷こするとおきムラが防げます。 
ろ冷蔵庫でをやずとよりおいしくいただけまず。 



スイ-トポテト 


馆号のレ草夕ース到1分) 

. 2本に00径) 

»♦•♦♦♦«♦« し/' 

. 吕〇〜30呂 

. 日邑 

............. 人さじ1シ I 

. 少々 

. . .•か々 

) ••••••••••••••• /J 少 


さつまいち’ 
广とを卵‘ 
破糖… 
バタ—. 
A 牛きし… 


1 . A 秘わせてふるい、；く夕一は漏せんで溶かしておきます。 

2. 卵を割りほぐした中に砂糖を2〜3回に分けて加え、白っ 
ぽ< 線が書ける <6いまで泡立てまず。 

泡立てげ十分でないと、よ< み<らみまはん。 

3. A を加えてつやがでるまでまぜ合わせ、溶かし/《夕一•ラ 
ム酒。/じ:ラエッセ:ンスを加えて泡をつぶさないよラに 
ませます。 

4.3 をアル互すースの 8 分目まで入れます。 

5 .トレーに 4 を 6 個のせて、遍度調節つまみをに合わ 
せ、タイマーつまみを…〜13分に合わせスタートキー 
を押しまず。 


マドレづ 
■ ピ i 離目 cm 

Ar 薄力粉 . 

I ベーキングパウダ- 

とを卵 . 

砂糖 . 

溶かしバタ~ 

フム酒 . 

/てニラエツたンス…… 


••• 100邑 
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